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57 Resumen:
Procedimiento de fabricacio´n de embutidos curados
con baja acidez y propiedades sensoriales t´ıpicas de
los productos artesanales.
La presente invencio´n se reﬁere a un procedimiento
de fabricacio´n de embutidos curados fundamentado
en la incorporacio´n, a la pasta ca´rnica fresca, de nue-
vas especies de levaduras seleccionadas que, poste-
riormente durante el secado, actu´an directa e indirec-
tamente sobre los componentes de la carne, prote´ınas
y grasas, y sobre los metabolitos originados durante
la etapa de fermentacio´n, a´cidos orga´nicos, gene-
rando compuestos que neutralizan la excesiva acidez
y que potencian las caracter´ısticas sensoriales t´ıpicas
de los embutidos curados.
Aviso: Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP.
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DESCRIPCION
Procedimiento de fabricacio´n de embutidos
curados con baja acidez y propiedades sensoriales
t´ıpicas de los productos artesanales.
Sector de la te´cnica
Procedimiento de fabricacio´n de embutidos
curados fundamentado en la incorporacio´n, a la
pasta ca´rnica fresca, de nuevas especies de leva-
duras seleccionadas.
Estado de la te´cnica
La produccio´n y consumo de embutidos cu-
rados ha experimentado un estancamiento en los
u´ltimos an˜os segu´n indican fuentes estad´ısticas.
Esto puede haberse debido a varias causas, en-
tre ellas, competencia de otros productos de ma´s
bajo precio, recomendaciones diete´ticas en contra
de su consumo y sobretodo la gradual pe´rdida de
sus t´ıpicas caracter´ısticas sensoriales.
Esta u´ltima causa es consecuencia de la uti-
lizacio´n, en la industria, de procesos ra´pidos de
fabricacio´n que, si bien reducen sensiblemente los
costes de produccio´n, originan un intenso sabor
a´cido en los embutidos que no es aceptado por el
consumidor. Este defecto es particularmente no-
table en los embutidos de grueso calibre que, por
exigencias tecnolo´gicas, experimentan fermenta-
ciones muy intensas y como consecuencia, se esta´
observando una tendencia hacia el consumo de
embutidos de medio o pequen˜o calibre do´nde la
acidiﬁcacio´n puede ser evitada. Similares tenden-
cias se esta´n dando en pa´ıses como Francia e Italia
do´nde el sabor a´cido es tambie´n una de las razo-
nes fundamentales de los cambios en los ha´bitos
de consumo.
Los embutidos curados se elaboran con carne
y grasa de cerdo, combinadas algunas veces con
carne de vacuno, picadas y mezcladas con sal, es-
pecias, azu´cares, aditivos del curado, nitratos, ni-
tritos y coadyuvantes como a´cido asco´rbico y sus
sales. La pasta ca´rnica se embute en tripa natural
o de cola´geno reconstituido y seguidamente se so-
mete a un tratamiento de fermentacio´n y secado
hasta conseguir un producto con caracter´ısticas
sensoriales t´ıpicas con estabilidad en condiciones
normales de almacenamiento, sin necesidad de re-
frigeracio´n.
La fermentacio´n puede ser lenta o´ ra´pida de-
pendiendo de la composicio´n de la pasta ca´rnica
y de las condiciones temperatura y tiempo del
proceso. La fermentacio´n lenta es propia de los
embutidos elaborados mediante pra´cticas artesa-
nales. En la industria se utilizan normalmente
me´todos ra´pidos en los que se incorporan, a la
pasta ca´rnica fresca, cultivos microbianos inicia-
dores o starters constituidos por combinaciones
de bacterias acidola´cticas y micrococa´ceas de ma-
nera que faciliten la fermentacio´n. En tal sentido
la pasta ca´rnica embutida se somete a tempera-
turas del orden de 22 a 25◦C durante un tiempo,
entre 2 a 3 d´ıas, dependiendo del dia´metro del
embutido. Estas condiciones favorecen el desa-
rrollo de la ﬂora microbiana responsable de la fer-
mentacio´n que metaboliza los azu´cares y produce
a´cidos que reducen el pH de la pasta ca´rnica hasta
valores del orden de 5.0. Esta disminucio´n del pH
en la pasta ca´rnica tiene importantes consecuen-














a la seguridad y calidad de los productos.
La ﬂora microbiana de la pasta ca´rnica de-
pende de las condiciones higie´nicas de manipu-
lacio´n y tratamientos a que han sido sometidas
previamente la carne y la grasa y tambie´n de las
caracter´ısticas de los ingredientes y aditivos que
se incorporan, principalmente, azu´cares, especias
y nitriﬁcantes. La pasta ca´rnica recie´n elaborada
tiene un pH pro´ximo a 6 y un recuento micro-
biano elevado del orden de 108 microorganismos
por gramo, es decir, condiciones ido´neas para que
se desarrollen los microorganismos causantes de
alteracio´n. Durante el periodo de incubacio´n (es-
tufaje) a que se somete la pasta ca´rnica recie´n em-
butida se produce un desarrollo de la ﬂora la´ctica
y como consecuencia una produccio´n de a´cidos
que reducen el pH del embutido hasta valores
del orden de 5.0. Esta bajada del pH posibilita
una seleccio´n microbiana que potencia el desarro-
llo de la ﬂora responsable de la maduracio´n (aci-
dola´cticas y micrococa´ceas) y inhibe o elimina la
ﬂora causante de alteracio´n (enterobacterias). En
suma, la bajada del pH en el embutido fresco re-
presenta una seguridad para la buena marcha del
proceso de curado.
En segundo lugar, la acidiﬁcacio´n promueve el
desarrollo del color. Como es de sobra conocido el
color rojo caracter´ıstico de la carne curada es con-
secuencia de la reaccio´n del o´xido n´ıtrico (NO),
originado en la reduccio´n del nitrito, con el pig-
mento mioglobina de la carne dando lugar al pig-
mento nitrosomioglobina. La formacio´n y estabi-
lidad de este pigmento dependen, en gran medida,
de la velocidad e intensidad de la acidiﬁcacio´n de
la pasta ca´rnica. Muchos de los microorganismos
causantes de la acidiﬁcacio´n tienen actividad ca-
tala´sica y producen pero´xido de hidro´geno que
altera el color. Esta decoloracio´n suele presen-
tarse en el centro de muchos embutidos de grueso
calibre que han experimentado una intensa acidi-
ﬁcacio´n.
En tercer lugar, la disminucio´n del pH afecta
al desarrollo de la textura y corte del embutido.
La consistencia y ligazo´n de los trozos de carne
y grasa en el embutido son atributos de calidad
de gran importancia comercial. En el mezclado y
preparacio´n de la pasta ca´rnica, por efecto de la
sal y tambie´n por los fosfatos que se hayan incor-
porado, se produce una parcial solubilizacio´n de
prote´ınas que recubre a los trozos de carne. Pos-
teriormente durante la acidiﬁcacio´n, en la cual se
alcanzan valores de pH pro´ximos a 5.0, tiene lugar
una desnaturalizacio´n de las prote´ınas ca´rnicas
que se maniﬁesta por una transformacio´n en gel
el cual es el responsable de la unio´n o ligazo´n de
los trozos de magro y grasa y tambie´n del desa-
rrollo de una consistencia ﬁrme en el embutido
Al mismo tiempo la bajada del pH hasta valores
pro´ximos a 5.0 coincide con el punto isoele´ctrico
de las prote´ınas ca´rnicas do´nde la carga ele´ctrica
es neutra y por lo tanto pierden su poder de
atraccio´n de las mole´culas de agua disminuyendo
su capacidad de retencio´n facilitando el secado.
Frente a estas ventajas tecnolo´gicas la acidiﬁ-
cacio´n tiene una contrapartida muy desfavorable
en cuanto a las caracter´ısticas sensoriales t´ıpicas
de los embutidos que suelen presentar un aroma
y sabor a´cidos muy intensos que no son aceptados
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por el consumidor. El t´ıpico aroma y sabor de los
embutidos curados es el resultado de la interac-
cio´n de numerosos compuestos que se forman
durante el metabolismo enzima´tico bacteriano y
muscular de los carbohidratos, prote´ınas y l´ıpidos
que junto con las especias y otros condimentos
crean el perﬁl sensorial t´ıpico del embutido. La
acidiﬁcacio´n desempen˜a un papel de gran, impor-
tancia en todas estas reacciones no solo por los
productos (a´cidos) que se producen sino tambie´n
porque regula las distintas reacciones enzima´ticas
responsables del aroma y sabor. Los produc-
tos que se originan son a´cidos orga´nicos prin-
cipalmente la´ctico, ace´tico, propio´nico y otros
polia´cidos como oxa´lico y succ´ınico. El a´cido
la´ctico puede estar presente en dos formas, L y
D la´ctico segu´n la naturaleza de los microorga-
nismos responsables de la fermentacio´n y de las
condiciones del proceso. El sabor a´cido intenso de
algunos embutidos se ha atribuido a la presencia
del iso´mero D- la´ctico. Tambie´n se ha observado
que la presencia de a´cido ace´tico origina un sa-
bor a´cido ma´s intenso que el la´ctico a ide´nticas
concentraciones. Las actividades enzima´ticas mi-
crobianas y musculares, proteol´ıticas y lipol´ıticas,
que intervienen en la produccio´n de compuestos
que afectan al aroma y sabor, tambie´n dependen
del pH del medio y como consecuencia de la in-
tensidad de la acidiﬁcacio´n.
En suma, mediante los procesos industriales
ra´pidos de fabricacio´n se elaboran embutidos cu-
rados de grueso calibre que tienen gran seguridad
y presentacio´n comercial pero sus caracter´ısticas
sensoriales son muy distintas a las de los embuti-
dos tradicionales debido, fundamentalmente, a su
aroma y sabor a´cidos que no son aceptados por el
consumidor. Esta es una de las causas principales
que han afectado al descenso de la produccio´n de
embutidos de grueso calibre y de que el consumo
se haya desviado hacia productos de menor cali-
bre do´nde puede evitarse, en gran medida, estos
defectos de aroma y sabor.
Descripcio´n de la invencio´n
En la presente invencio´n se plantea una nueva
estrategia para producir industrialmente, por
me´todos ra´pidos, embutidos curados de grueso
calibre sin sabor a´cido y con las caracter´ısticas
sensoriales t´ıpicas de los embutidos obtenidos por
me´todos lentos tradicionales. Esta estrategia se
baso´ en buscar en la ﬂora natural de la carne mi-
croorganismos que pudieran modiﬁcar el pH a´cido
originado por accio´n de las bacterias la´cticas du-
rante la elaboracio´n de los embutidos. Las leva-
duras tienen propiedades enzima´ticas -lipol´ıtica,
nitratoreductasa proteolitica, etc.- de intere´s para
el curado por cuanto potencian el aroma, color y
sabor de los productos pero tambie´n es de gran in-
tere´s su capacidad desaminasa. Es decir, durante
el proceso de curado, la accio´n de las desamina-
sas sobre los aminoa´cidos y otros productos del
catabolismo microbiano (aminas y α-cetoa´cidos)
producen amon´ıaco y aldehidos compuestos que
pueden desempen˜ar un papel de gran importancia
en la neutralizacio´n de la acidez y en el desarrollo
del sabor y aroma del embutido. Hay que tener
presente que esta pauta de actuacio´n tiene lugar
en los embutidos artesanales, de largo periodo de














de mohos sobre su superﬁcie. Estos mohos ejercen
una desaminacio´n oxidativa de los aminoa´cidos
produciendo amonio que eleva el pH de los em-
butidos y potencia el aroma y sabor t´ıpicos. No
obstante, debido a su grueso calibre, existe un
elevado gradiente de pH entre la superﬁcie y el
centro de los embutidos que so´lo puede igualarse
con el tiempo de curado a que se someten los em-
butidos tradicionales. Por lo tanto, ser´ıa mate-
rialmente imposible conseguir estos efectos en los
embutidos de curado ra´pido ma´xime cuando mu-
chos de ellos, como el chorizo, se elaboran sin mo-
hos ya que la legislacio´n vigente permite el trata-
miento de la superﬁcie de los embutidos con sus-
tancias antimico´ticas (natamicina, a´cido so´rbico
y sus sales).
En consecuencia la acidez de los embutidos de
curado ra´pido so´lo se puede neutralizar despue´s
de la fermentacio´n, una vez se hayan conseguido
las ventajas tecnolo´gicas de la acidiﬁcacio´n, pero
para ello deben existir microorganismos en el in-
terior de la masa del embutido capaces de me-
tabolizar los a´cidos formados y/o neutralizarlos
mediante la formacio´n de compuestos amoniaca-
les durante el corto periodo de secado del embu-
tido.
Con este propo´sito, se ha hecho un estudio de
seleccio´n y caracterizacio´n de las levaduras que
normalmente se encuentran en el interior de la
pasta de embutidos elaborados mediante te´cnicas
de fabricacio´n lentas o artesanales y ra´pidas o in-
dustriales y que pudieran ser adicionados al ini-
cio del proceso junto a los “starteres” la´cticos.
Dicha biota escasamente estudiada, fue identi-
ﬁcada como perteneciente a los ge´neros Debar-
yomyces, Candida, Rhodotorula y Yarrowia. El
ge´nero Candida, levadura t´ıpicamente oxidativa
y aislada mayoritariamente en la superﬁcie de los
embutidos, no cumple los criterios de seleccio´n
considerados, ya que al ser oxidativa, no podr´ıa
crecer desde el interior de la masa del embu-
tido y por lo tanto no se podr´ıa ser adicionada
en el momento de elaboracio´n de la masa. El
ge´nero Rhodotorula no fue considerado al poder
producir cambios o alteraciones en el color t´ıpico
del embutido, as´ı como los aislados pertenecien-
tes al ge´nero Yarrowia, por ser lipol´ıticos. Por
u´ltimo, tan so´lo los aislados pertenecientes al
ge´nero Debaryomyces fueron considerados en el
trabajo de seleccio´n. Actualmente, se utiliza un
cultivo de Debaryomyces hansenii (CBS 291.90)
comercializado por Lacto Labo (S.A)/Rhoˆne Pou-
lenc y patentado con n◦ FR 2.665.174-A1, pero
u´nicamente empleado como cultivo microbiano
de superﬁcie, es decir, para desarrollar una capa
de cobertura en los embutidos, que evite la for-
macio´n de la ﬂora contaminante.
Se consideraron so´lo las cepas no inhibidas por
los “starters la´cticos”, que pudieran crecer en ba-
jas concentraciones de ox´ıgeno (es decir, que pu-
dieran crecer en el interior del producto) y por lo
tanto ser an˜adidas a la masa junto con el resto de
ingredientes, adema´s de presentar caracter´ısticas
metabo´licas, que pudieran modiﬁcar el pH ﬁnal
del embutido. Estos criterios no los contempla
patentes relacionadas y que fueron la base de la
seleccio´n de las cepas CECT 12487 y CECT 12488
perteneciente a la especie Debaryomyces hanse-
3
5 ES 2 173 799 B1 6
nii var. Hansenii, identiﬁcadas y caracterizadas
por te´cnicas moleculares. Dichas te´cnicas inclu-
yen RFLP del gen ribosomal 5,8S y los dos es-
paciadores interge´nicos ITS1 e ITS 4 (PFLP 5,8-
ITS) y ana´lisis de restriccio´n del mtDNA (RFLP
mtDNA) usando los enzimas de restriccio´n HinfI
y HaeIII y que se muestran en las Figuras (1a y
1b).
Dichas levaduras, al an˜adirlas en la masa
junto con los “starters” de bacterias acidola´cticas,
se imponen a la biota levaduriforme auto´ctona, se
mantienen a lo largo de todo el proceso no inter-
ﬁriendo en el proceso fermentativo de las bacte-
rias la´cticas y favorecen el desarrollo del aroma y
sabor t´ıpicos de los embutidos al metabolizar el
a´cido producido por dichas bacterias durante las
etapas ﬁnales del procesamiento.
Por tanto, el objeto de esta invencio´n, con-
secuencia de las investigaciones realizadas, reside
en un nuevo planteamiento de fabricacio´n de em-
butidos curados cuyos resultados permiten a la
industria solucionar los defectos de aroma y sa-
bor a´cidos que se presentan en los embutidos
de grueso calibre elaborados mediante te´cnicas
ra´pidas de produccio´n y, al mismo tiempo, con-
seguir unos productos con las caracter´ısticas sen-
soriales t´ıpicas de los embutidos elaborados me-
diante procesos lentos tradicionales o artesanales.
Este nuevo procedimiento de fabricacio´n de
embutidos esta´ basado fundamentalmente en la
incorporacio´n a la pasta ca´rnica de un recuento
elevado de levaduras seleccionadas que pueden es-
tar en contacto tanto con la ﬂora auto´ctona pro-
pia de los embutidos, elaborados por te´cnicas ar-
tesanales o tradicionales, como con la ﬂora de cul-
tivos iniciadores o starters que se utiliza normal-
mente en la industria.
El nuevo procedimiento sigue la pauta de fa-
bricacio´n usual seguida por la industria, es decir,
picado de las materias primas ca´rnicas, amasado
con los ingredientes, aditivos y, en su caso, culti-
vos iniciadores microbianos, reposo frigor´ıﬁco de
la pasta ca´rnica, embutido, incubacio´n o estufaje
y secado o maduracio´n, con las variantes propias
a cada tipo y calibre de embutido curado.
A continuacio´n se exponen distintos ejemplos
que sirven para ilustrar la presente invencio´n. Te-
niendo en cuenta los tipos de embutidos curados
del comercio, 3 ejemplos se reﬁeren a embutidos
de grueso calibre do´nde se plantean los problemas
de excesiva acidez y pe´rdida de sus caracter´ısticas
sensoriales t´ıpicas - Chorizo tipo vela con culti-
vos iniciadores o starters incorporados; Chorizo
tipo vela con cultivos iniciadores o starters in-
corporados sin desarrollo superﬁcial de mohos y
levaduras y Salchicho´n con cultivos iniciadores o
starters incorporados tanto en el interior como en
superﬁcie. As´ı mismo, 2 ejemplos sobre embuti-
dos de mediano calibre do´nde el nuevo procedi-
miento potencia en un alto grado el desarrollo de
sus caracter´ısticas sensoriales t´ıpicas:
Descripcio´n de las ﬁguras
Fig. 1. cepas CECT 12487 y CECT 12488
perteneciente a la especie Debaryomyces hanse-
nii var. Hansenii, identiﬁcadas y caracterizadas
por te´cnicas moleculares. Dichas te´cnicas inclu-
yen RFLP del gen ribosomal 5,8S y los dos es-














ITS) y ana´lisis de restriccio´n del mtDNA (RFLP
mtDNA) usando los enzimas de restriccio´n HinfI
y HaeIII y que se muestran en las Figuras (1a) y
(1b).
Ejemplo n◦ 1
Fabricacio´n de un chorizo tipo vela con cultivos
iniciadores o starters incorporados
Composicio´n
Carne de paleta . . . . . . 70,00%
Panceta . . . . . . . . . . . . . 30,00%
Sal 28 g/Kg
Pimento´n . . . . . . . . . . . . . . . 20 g/Kg
Lactosa . . . . . . . . . . . . . . . . . 10 g/Kg
Dextrosa . . . . . . . . . . . . . . . . 0,500 g/Kg
Ajo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,500 g/Kg
Mezcla de especias . . . . . . 0,500 g/Kg
Ascorbato so´dico . . . . . . . . 0,500 g/Kg
Fosfatos . . . . . . . . . . . . . . . . 0,300 g/Kg
Nitrito so´dico . . . . . . . . . . . 0,150 g/Kg
Cultivo starter (Lactobacilos staﬁlococos) se-
gu´n recomendaciones del fabricante
Cultivo de levadura segu´n recomendaciones
del fabricante
Fabricacio´n
1◦.- Picado de las carnes en placa de 6 mm
2◦.- Mezclado al vac´ıo de las carnes, ingredientes
y cultivos de bacterias y levadura, durante
4 minutos
3◦.- Reposo de la pasta ca´rnica durante 24 horas
a +1/+3◦C
4◦.- Embutido en tripa de cola´geno reconsti-
tuido de 70/80 mm
5◦.- Incubacio´n o estufaje de los embutidos du-
rante 6/8 horas a 22◦C y 60% de humedad
relativa seguido de 40 horas a 22◦C y una
humedad relativa del 95%.
6◦.- Secado a 12◦C durante 25/30 d´ıas con
humedades relativas decrecientes hasta el
75%.
El embutido presenta una consistencia ﬁrme y
aspecto blanquecino propio de la contaminacio´n
externa de levaduras, Los trozos de carne y grasa
esta´n perfectamente ligados, con un color rojo ca-
racter´ıstico y un aroma y sabor propios de embu-
tidos elaborados mediante te´cnicas artesanales sin
excesiva acidez.
Ejemplo n◦ 2
Fabricacio´n de un chorizo tipo vela con cultivos
iniciadores o starters incorporados sin desarrollo
superﬁcial de mohos y levaduras
La composicio´n del embutido es ana´loga a la
del ejemplo n◦ 1 pero en el procedimiento de fabri-
cacio´n los embutidos se someten a un tratamiento
superﬁcial con un agente antimico´tico autorizado
(natamicina) para inhibir el desarrollo de mohos
y levaduras sobre su superﬁcie de acuerdo con la
siguiente pauta de fabricacio´n:
4
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Fabricacio´n
1◦.- Picado de las carnes en placa de 6 mm
2◦.- Mezclado al vac´ıo de las carnes, ingredientes
y cultivos de bacterias y levadura, durante
4 minutos
3◦.- Reposo de la pasta ca´rnica durante 24 horas
a +1/+3◦C
4◦.- Embutido en tripa de cola´geno reconsti-
tuido de 70/80 mm
5◦.- Inmersio´n de las piezas en una solucio´n de
natamicina al 2%
6◦.- Incubacio´n o estufaje de los embutidos du-
rante 6/8 horas a 22◦C y 60% de humedad
relativa seguido de 40 horas a 22◦C y una
humedad relativa del 95%.
7◦.- Secado a 12◦C durante 25/30 d´ıas con
humedades relativas decrecientes hasta el
75%.
El embutido presenta una consistencia ﬁrme
y aspecto limpio sin desarrollo de mohos y leva-
duras. Los trozos de carne y grasa esta´n perfec-
tamente ligados, con un color rojo caracter´ıstico
y un aroma y sabor propios de embutidos elabo-
rados mediante te´cnicas artesanales sin excesiva
acidez.
Ejemplo n◦ 3
Fabricacio´n de un salchicho´n con cultivos inicia-
dores o starters incorporados tanto en el interior
como en superﬁcie
La composicio´n del embutido es ana´loga a la
del ejemplo n◦ 1 pero en el procedimiento de fa-
bricacio´n los embutidos se someten a un trata-
miento superﬁcial con un cultivo de mohos para
desarrollar una cobertura sobre la superﬁcie del
embutido, acuerdo con la siguiente pauta de fa-
bricacio´n:
Fabricacio´n
1◦.- Picado de las carnes en placa de 6 mm
2◦.- Mezclado al vac´ıo de las carnes, ingredientes
y cultivos de bacterias y levadura, durante
4 minutos
3◦.- Reposo de la pasta ca´rnica durante 24 horas
a +1/+3◦C
4◦.- Embutido en tripa de cola´geno reconsti-
tuido de 70/80 mm
5◦.- Inmersio´n de las piezas en una dispersio´n de
Penicillium nalgiovensis del comercio
6◦.- Incubacio´n o estufaje de los embutidos du-
rante 6/8 horas a 22◦C y 60% de humedad
relativa seguido de 40 horas a 22◦C y una
humedad relativa del 95%.
7◦.- Secado a 12◦C durante 25/30 d´ıas con















El embutido presenta una consistencia ﬁrme
y aspecto blanco propio del desarrollo superﬁcial
de la capa de mohos del de Penicillium nalgio-
vensis. Los trozos de carne y grasa esta´n perfec-
tamente ligados, con un color rojo caracter´ıstico
y un aroma y sabor propios de embutidos elabo-
rados mediante te´cnicas artesanales sin excesiva
acidez.
Ejemplo n◦ 4
Fabricacio´n de un chorizo tipo casero
Composicio´n
Magro de cerdo 1a¯ . . . 60,00%
Panceta . . . . . . . . . . . . . 40,00%
Sal . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 28,0 g/Kg
Pimento´n . . . . . . . . . . . . . . . 20,0 g/Kg
Lactosa . . . . . . . . . . . . . . . . . 5,0 g/Kg
Dextrosa . . . . . . . . . . . . . . . . 0,600 g/Kg
Ajo . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0,300 g/Kg
Mezcla de especias . . . . . . 0,300 g/Kg
Ascorbato so´dico . . . . . . . . 0,500 g/Kg
Nitrito so´dico . . . . . . . . . . . 0,150 g/Kg
Cultivo de levadura segu´n recomendaciones
del fabricante.
Fabricacio´n
1◦.- Picado de las carnes en placa de 6 mm
2◦.- Mezclado al vac´ıo de las carnes, ingredientes
cultivos levadura, durante 4 minutos
3◦.- Reposo de la pasta ca´rnica durante 24 horas
a +1/+3◦C
4◦.- Embutido en tripa natural de calibre 28/30
5◦.- Secado de los embutidos durante 4/6 horas
a 12◦C y 60% de humedad relativa
6◦.- Secado a 12◦C durante 20 d´ıas con hume-
dades relativas decrecientes hasta el 75%.
El embutido presenta una consistencia ﬁrme y
aspecto blanquecino propio de la contaminacio´n
externa de levaduras. Los trozos de carne y grasa
esta´n perfectamente ligados, con un color rojo ca-
racter´ıstico y un aroma y sabor propios de embu-
tidos elaborados mediante te´cnicas artesanales sin
excesiva acidez.
Ejemplo n◦ 5
Fabricacio´n de un salchicho´n tipo fuet
Composicio´n
Carne de paleta . . . . . . 60,00%
Panceta . . . . . . . . . . . . . 40,00%
Sal . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 28,00 g/Kg
Lactosa . . . . . . . . . . . . . . . . . 10,00 g/Kg
Dextrosa . . . . . . . . . . . . . . . . 0,500 g/Kg
Mezcla de especias . . . . . . 3,500 g/Kg
Ascorbato so´dico . . . . . . . . 0,500 g/Kg
Fosfatos . . . . . . . . . . . . . . . . 0,300 g/Kg
Nitrito so´dico . . . . . . . . . . . 0,150 g/Kg
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Cultivo de levadura segu´n recomendaciones
del fabricante.
Fabricacio´n
1◦.- Picado de las carnes en placa de 6 mm
2◦.- Mezclado al vac´ıo de las carnes, ingredientes
y cultivos levadura, durante 4 minutos
3◦.- Reposo de la pasta ca´rnica durante 24 horas
a +1/+3◦C














5◦.- Secado de los embutidos durante 4/6 horas
a 12◦C y 60% de humedad relativa
6◦.- Secado a 12◦C durante 20 d´ıas con hume-
dades relativas decrecientes hasta el 75%.
El embutido presenta una consistencia ﬁrme y
aspecto blanquecino propio de la contaminacio´n
externa de levaduras. Los trozos de carne y grasa
esta´n perfectamente ligados, con un color rojo ca-
racter´ıstico y un aroma y sabor propios de embu-
tidos elaborados mediante te´cnicas artesanales sin
excesiva acidez.
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REIVINDICACIONES
1. Procedimiento de fabricacio´n de embutidos
curados con baja acidez y propiedades sensoria-
les t´ıpicas de los productos artesanales caracte-
rizado por la incorporacio´n a la pasta ca´rnica
de nuevas levaduras seleccionadas que, posterior-
mente durante el secado, actu´an directa e indi-
rectamente sobre los componentes de la carne,
prote´ınas y grasas, y sobre los metabolitos origi-
nados durante la etapa de fermentacio´n, a´cidos
orga´nicos, generando compuestos que neutrali-
zan la excesiva acidez y que potencian las carac-
ter´ısticas sensoriales t´ıpicas de los embutidos cu-
rados.
2. Procedimiento de fabricacio´n de embutidos
curados con baja acidez y propiedades sensoriales
t´ıpicas de los productos artesanales segu´n la rei-
vindicacio´n 1a¯ caracterizado porque las levadu-
ras seleccionadas se pueden asociar con otros cul-
tivos iniciadores o starters constituidos por bac-
terias acidola´cticas o micrococa´ceas que normal-
mente se utilizan en la fermentacio´n de estos em-
butidos.
3. Procedimiento de fabricacio´n de embuti-
dos curados con baja acidez y propiedades senso-
riales t´ıpicas de los productos artesanales segu´n
















que tambie´n las levaduras incorporadas se pue-
den asociar con cultivos iniciadores o starters de
superﬁcie de mohos y levaduras normalmente uti-
lizados en la industria.
4. Procedimiento de fabricacio´n de embutidos
curados con baja acidez y propiedades sensoria-
les t´ıpicas de los productos artesanales segu´n las
reivindicaciones 1a¯ a 3
a
¯ caracterizado porque
tambie´n se pueden utilizar tratamientos de super-
ﬁcie con agentes antimicrobianos permitidos para
evitar el desarrollo de mohos y levaduras sobre la
superﬁcie de los embutidos.
5. Procedimiento de fabricacio´n de embuti-
dos curados con baja acidez y propiedades senso-
riales t´ıpicas de los productos artesanales segu´n
las reivindicaciones 1a¯ a 4
a
¯ caracterizado por-
que las fases de reposo de la pasta ca´rnica, incu-
bacio´n o estufaje y secado se realizan conforme
a las pra´cticas y condiciones normalmente utili-
zadas en la fabricacio´n industrial y artesanal de
embutidos curados.
6. Procedimiento de fabricacio´n de embutidos
curados con baja acidez y propiedades sensoriales
t´ıpicas de los productos artesanales segu´n reivin-
dicacio´n 1 caracterizado por la incorporacio´n a
la pasta ca´rnica, antes de embutir, de levaduras
de la especie Debaryomyces.
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